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“ Bodil Cornell serverade mese, algkott, ostkaka,
kndckebrod och andra mathantverksprodukter till
allmanheten och till konferensdeltagare i Bryssel.
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KARA lasare

Saerimner

Narmar sig med stormsteg. Hoppas att anmélningarna rasar in nu. Vart program ar
namligen mer spannande dn ndgonsin. Du har sékert fatt det hem till dig annars kan

du gé in och ldsa det pa var hemsida. Har hittar du manga godbitar for varje bransch.
Inom mejeri arrangerar vi bl.a. ett seminarium med titeln "Férdelar och risker med
ostar pa obehandlad mjolk” Det dr den franska professorn fran INRA, Marie-Christine
Montel, som kommer och forelédser for oss. Hon har en méngarig forskning bakom sig
betraffande mikrobiologiska ekosystem i obehandlad mjélk och ost. Inom charkuteri
har vi bl.a. ett seminarium med titeln "Kunskap istéllet for E-nummer” Det &r var
enastdende charkmaéstare fran Tyskland, Jiirgen Korber, som delger oss sina kunskaper.
Liknande intressanta seminarier erbjuder vi inom varje bransch. Temat for Seerimner ar
“Mathantverk séljer” och det innebér naturligtvis att méanga seminarier ger tips, idéer
och diskussioner just kring séljprocessen. Dessutom far du inte missa vara spannande
debatter. Kom och gor din rost hord! I debatten med titeln "Det ska vara roligt, enkelt och
lonsamt att vara mathantverkare” deltar bl.a. tre generaldirektorer, rikspolitiker fran alla
riksdagspartier samt naturligtvis en médngd mathantverkare.

Certifiering

En viktig fraga som ska diskuteras under

de branschvisa tréffarna &r certifiering av
mathantverket. Pa styrgruppsmotet den 30-31
augusti var man mycket tydlig med att detta

En viktig fraga som ska
diskuteras /.../ ar certi-
fiering av mathantver-

ket. Pa styrgruppsmo-
tet /.../ var man mycket
tydlig med att detta
behodvs for att inte be-
greppet mathantverk
ska kunna missbrukas.

behovs for att inte begreppet mathantverk ska
kunna missbrukas. Likasa att det inte ska vara
en kostsam och byrakratisk apparat, samt att
det inte far droja for linge med att infora en
certifiering. Till hosten 2011 b6r mérkningen
kunna sjoséttas. Idén, som jag har berdttat om i
ett tidigare nyhetsblad, ér att vi ska bygga vidare

pa den modell vi anvénde infor Smaklust 2009.
Vi gor nu en skriftlig sammanfattning av hur
vi kan tdnka oss certifieringen och den skickas
ut till alla Seerimnerdeltagare i férvdg. Den
publiceras ocksa pa var hemsida.

Likasa att det inte ska
vara en kostsam och
byrakratisk apparat ...

Smaklust 2012

Nu ér det fastlagt att Smaklust kommer att genomféras 25-27 maj 2012 i Stockholm.
Mycket lutar &t att det blir pd Gérdet (vi har véxt ur den del av Tantolunden som vi far
anvéinda). Det finns fordelar och nackdelar med att lagga Smaklust pa varen. For oss ar
det viktigaste argumentet att det kommer att bli ldttare att arbeta med arrangemanget.
Det vill séga att nd ut till media, till kontaktpersoner m.m. Under sommaren stors detta
arbete mycket av semestrar och av det faktum att media numer oftast inte anstaller
sommarvikarier.

Mimesbrunn hésten 2011

Ar 2011 blir det ett uppehall i riktigt stora arrangemang. Det blir inget Smaklust och inget
Seerimner. Mycket annat ska goras, som kréver arbete och energi av oss pa Eldrimner.
Bl.a. hoppas vi kunna genomfora en flytt under sensommaren — hosten 2011. Vi har
dérfor bestdmt att flytta Mimesbrunnen, det stora rikstinget for mathantverket som
samtidigt ar planeringsdagar for Eldrimner, till hosten och naturligtvis pa samma gang
arrangera SM i mathantverk. SM maste ju bara genomforas varje ar! Det ar inte riktigt
bestdmt dnnu, men mycket lutar at att denna Mimesbrunn blir forlagd till Stockholm.
Kanske kan Kulturhuset vara en bra plats?

Sist nagra ord om eventuella nya lokaler

Nu har vi fatt ett kostnadsforlag for vara eventuella nya lokaler pa Froson. Mycket kan
troligen rymmas inom var budget, men inte riktigt allt. Vi letar nu efter mojligheter att
kunna genomfora allt. Det &r alldeles nédvéndigt med nya lokaler f6r att Eldrimner ska
kunna utvecklas. Vi hoppas vi kan lamna besked om detta pa Seerimner!

Bodil

Jag hoppas triffa manga, ménga av er dar!



RAD givning

Mathantverkare till mathantverkare

ELDRIMNER ERBJUDER kostnadisfti telefonrddgivning inom hantverkare ni kan kontakta inom respektive bransch. Radgiv-
hantverksmassig livsmedelsforadling, for er som ar eller stér ningstiden ar begransad! Vi planerar dven att under 2011
i begrepp att bli mathantverkare. Har nedan ser ni vilka mat- utdka verksamheten med rddgivning "hemma pa garden”.
Sivert Rosenholm, Hiillesjo Chark, Kersti Jonsson och Peter Liljedahl, Tor Norrman, Skdrvdingens bymejeri,
Jamtland, 0696-420 67, 0768-40 80 56 v= Kaxds Vedugnsbageri, Jamtland Jamtland, 0645-401 40
o ] : . .
. 73] 0640-322 27, kersti@vedugnen.nu bymejeriet@telia.com
4ke Karlsson, Krokeks Gdrd, 1] peter@vedugnen.nu
Ostergotland, 011-39 16 74 o Agneta Larsson , Strommens Gdrds-
070-200 85 44, krokeksgard@telia.com Anne-Marie Hultberg, Solmarka mejeri, Medelpad, 0690-128 78
Bageri, Sméland, 0480-361 55 strommensgardsmejeri@telia.com
Ingemar Blind, Micromat i Norr AB, info@solmarkabageri.com
Lappland, 0980-100 08, 070-638 20 64 Kerstin Johansson, Ulricehamn
ingemar.blind@same.net Lennart Svahn, Naturkraft AB, Vistergotland, 0321-356 63
Virmland, 0565-830 80
Soren Lundgren, Fagelbergets Gdrds- naturkraft@swipnet.se Eivor Olsson, Hendn. Bohuslin
chark, Jamtland 0304-304 38, 070-694 39 38
0672-300 20, 073-183 59 60 Ingvar och Gunnel Petterson, Stora hvenaost@hotmail.com
ann-britt.lundgren@telia.com Hiillsta Kvarn & Lantbruk, Vastman-
land, 0224-151 66, 070-348 94 28 Gert Andersson, Raftsjohojdens gards-
Kristian Carlsson, Ostroé farfarm, stora.hallsta@swipnet.se mejeri, Jamtland, 0644-910 58
Halland, 0340-450 36, 070-570 20 26 . i .
info@ostroofarfarm.com Kerstin Englund, Hara gdrd, Jimtland Annika Schrewelius, Hagelstads Gdrds-
www.ostroofarfarm.com 063"%10 50 mejeri, Oland
kerstin.englund@haragard.se 0485-270 36 (bost.), 270 35 (mejeri),
Péir Magnusson, Réiltagdrden . . . 0708-60 45 91, hagelstad@spray.se
Dalarna, 0241-300 47, 070-175 49 08 Asa Kindlund, Bageriet Alfta, )
Halsingland, 0271-556 45 Kristina Akermo, Oviken ost, Jamtland

info@bagerietalfta.se 0643-44 52 05 070-666 80 72, tfn-tid
= onsdagar, kristina@ovikenost.se

()
"%} Inger von Corswant, Stafva Gdrds-

mejeri, Gotland, 0498-310 05
073-707 22 95, inger@stafva.se

Stig Ericsson, Glad gris, Uppland
0171-41 10 69, 070-686 93 98

Berit Henriksson, Ronngdrden,
Jamtland, 0642-500 68

070-393 00 68
berithenriksson@compaqnet.se

2] Stockholms skargard, 08-57 16 41 70

Rune Wikstrom, AB Wikstroms Fisk,
rune.wikstrom@politik.sll.se

Jan-Anders ]arebmnd,értaga"rd Ost BYGGNADER MER INFORMATION FINNS P/Z\ V/Z\R

]?zglj‘;ldégzgli‘jiz;“ 88 HEMSIDA UNDER RADGIVNING.

Claudia Dillmann, Saxens Orter
Roslagen, 070-231 39 92
claudia@saxensorter.se

FISK Martin Bergman, M Bergmans fisk,
Visterbotten, 0940-250 90
bergman. fisk@tele2.se

Helena von Bothmer, Kosters trdd-
gdrdar, Bohuslén, 0526-205 99
helena@kosterstradgardar.se

Carina Dalunde, Norra Stene Skafferi MARKNADSFORING Ola Johnsson, Kiviks Al och Lax, Skine,
Sormland, 0158-230 30 0414-707 00, 070-240 87 33

norrasteneskafferi@swipnet.se
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BAR Annisette Rosenholm, Rosenholms
norrldandska delikatesser, Stockholm-Jamt-
land, 070-260 17 64
annisette@rosenholm.se

's) Jonas Lindstrom, Tura Gard, Hilsing-
land, 070-534 09 90, tura@jarvso.se

BROD Jan Wester,, Sldttergubbens Bageri,
Ostergotland, 0738-32 22 23, 013-495 92 94
jan.wester@gmail.com

Per Nilsson ar utbildad miljo- och hélsos- om hygienregler, livsmedelslagstiftning, egen-

kyddsinspektdr och har 20 ars erfarenhet kontroll, HACCP etc. under kontorstid pa tfn: = CHARK Linda Nilsson, Dévestads gards-
inom omradet. Han har arbetat tillsammans 070-492 75 95, 0491-44. 00 71 (hem) eller pa buti och utegrisar, Kalmar lan,

med Eldrimner under drygt tio ar. e-post per.nilsson@profox.se linda@gardsbutiken.com,

Du ér vilkommen att kontakta Per i fragor
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INnspirations

MED STUDIEBESOK

en resa | Halsingland och Medelpad

maj 2010

Turen gick aven detta ar frdn Halsingekusten inat landet,
sedan norrut for att avslutas i angransande Medelpad.
Vi hann med fem harliga besdk och fem olika mejerier
med olika I&sningar och av olika storlek. Ett av
mejerierna var faktiskt ett "glasseri”, vi fick némligen
maojlighet att besodka Jarse Glass i Jarvsd och héra om

deras verksamhet.

En solig
mor-
_ gon — sa
R iy minns jag
iBirgitta Hoglund det i alla
- | fall — mottes vi
upp vid S6derhamns
station, 15 personer med ostdrommar och
ystningstankar. Forst akte vi till Tron6 och
Birgitta Hoglund som driver en far- och
getgard med faibodbruk sommartid.

Brita i Brinken
— Det édr det dér med fiboden som &r hu-
vudgrejen for mig, att fa ha djuren i frihet
ar det allra basta, sdger Birgitta.

Nir hon inte ystar pa buvallen ystar hon
i ett litet, litet mejeri — ystningsrummet
r pa ca 20 m* — som stér placerat mitt i

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

byn. Ett mejeri dar fler kan hyra in sig. Sa
ar tanken och med den tanken blev ocksa
mejeriet till nér tva av byns mjolkprodu-
center ville forddla sin mjolk till ost. Nu ér
det bara Birgitta som nyttjar mejeriet men
det finns plats for fler. Birgitta gor fram-
forallt den populéra traditionella osten i
Halsingland, "farskost” eller Halsingeost.
En alldeles firsk, svagt syrad ost som étes
pa smorgas, till maltiden eller som dessert.

— Det ér den som efterfrigas, sager Bir-
gitta medan hon lyckas fd in alla deltagare i
mejeriet for en visning.

I bymejeriet arbetar Birgitta med pasto-
riserad getmjolk eftersom hon spar mjolk
mellan ystningstillfillena. Hon képer dven
in komjolk fran en bonde i byn och gor ost.
Arsproduktionen ligger pa ca 1 ton totalt.

Hon siljer firskosten till butik for 120 kr kg.

Birgitta sparar alla sina bockkillingar och
later roka kottet och siljer det pa markna-
der. Det blir ca 10 kg kott per killing. Hon
later dven bereda en del skinn fran killing-
arna och sjdlva beredningen kostar 350 kr.

Bojdntans

Farden fortsitter till Bojintans, en fibod-
vall utan anor ... ett stycke faibod som p6
om po byggts upp av paret Eva och Goéran
Bernstal i Rengsjo. Har bor nu 20 getter
med killingar — sa séta! — och tva stycken
fjéllkor. Och sa vallhunden forstas, som
héller ordning pa getflocken. Getterna har
mojlighet att gé ute dret om, men denna
extra kalla vinter fick de stanna inne. Get-
ter med och utan horn samsas i hagarna
och Eva berittar att hon har en hornlos
get, som tvartemot vad man kan tro, ar
vildigt ranghog.

— Detta ér det sémsta jag gjort har i livet,
skojar Eva, jag kan ju inte sluta!

P& somrarna gér getterna fritt pa skogen
och har tillgang till det finaste vatten i den
nérbeldgna killsjon. Eva eller Goran foljer
dem en 500 meter in i skogen och sedan
betar getterna det de har lust och behover
innan de aterviander en 3-4 timmar senare.
Men helt avslappnad kan man inte vara,
forstar vi. Ibland kan de namligen ta vigen
via grannen hem...

— Sedan kommer rikningen, skrattar
Eva.

Det finns en bjorn i omradet men den
har inte stallt till nagra problem.

— Den maste vara vegetarian, siger Eva
och ler.



Strommens Gardsmejeri:
Agneta visar hur man kontrollerar fi

Evas affirsidé dr att ta det lugnt och ta
en bit i taget, att inte lana pengar utan
tjana in efter hand. Det har varit hennes
ledstjarna under alla ar.

Eva kombinerar djurhallning och ost-
tillverkning med ett halvtidsjobb i skola.
Det passar familjen utmarkt. I det lilla
mjolkstallet mjolkas djuren med spann,
och mjolken kyls ndr det behovs i en smart
gammal mjolkkyl, en sddan som fanns pa
alla gardar forr i tiden. Getterna mjolkar
ca 3 liter per dag och get under sommaren.
De killar i slutet av mars och i oktober blir
det mjolkningen enbart en géng per dag.
Av mjolken blir det Halsingeost forstas,
men dven en hel del andra ostar som ca-
membert, Vit Caprin och blamogelost, allt
pé obehandlad mjolk.

Att titta in i Evas mejeri dr en sann frojd,
sa harligt! Fullt med ostformar, vispar,
personliga saker och genuin inredning. Ett
rum att verkligen trivas i, ett rum att lingta
till. Ett rum for skapandet av goda ostar!
Det fick vi uppleva under lunchen d4 na-
turligtvis gédrdens ostar fanns med. I en av
gardens alla timmerhus bénkade vi oss for
en virmande soppa med goda tillbehor.
Bland annat fick vi smaka en spannande
och god granskottsmarmelad som passade
utmérkt till gardens ost av fetatyp.

Jarse Glass

Vil stadd i magen for en ldngre bilfard
fortsatte vi till Jarvso och Jarse Glass, ett
nystartat foretag som specialiserat sig

pé ekologisk glass utan tillstymmelse till
tillsatser och med smak efter sisong. Och
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med mjolk, d4gg, honung och bir fran
bygden. En av dgarna Gunnel Nilsson tog
emot — mellan arbetspassen pa Jarse Ost
dit vi sedan skulle styra kosan — och be-
rattade om hur de gor glassen och hur de
arbetar med att na ut p4 marknaden. Ingar
Hirseland heter hennes kompanjon. Till
deras andra sidsong har de dven 6ppnat en
liten kafé-butik sa att man direkt ska kunna
kopa och njuta av deras glass. Glass med
smaksittning av hallon, jordgubb, lingon,
hjortron, vanilj eller choklad. Till jul smak-
satter de med ingefira, fikon-konjak eller
saffran. Aven lite sorbet har de bérjat med.
Glassen har en hallbarhet pa sex manader
och séljs till restauranger, och lokala livs-
medelsbutiker.

— Att vara bland de forsta ut pd markna-
den med helt tillsatsfri och sméskaligt och
ekologiskt tillverkad glass dr inte sd litt,
tillstdr Gunnel. Glass dr ju dnnu av tradi-
tion vildigt sisongsbetonad. P4 Smaklust
i Stockholm salde glassen jéttebra, 25
kronor for en kula och 40 f6r tvd. Men att
sdlja glass i médngd under vintern dr kne-

pigt.

Jarse Ost

Efter incheckning p4 ett trevligt vandrar-
hem dér vi ensamma huserade pé 6verva-
ningen — toppen! — fortsatte vi till Jarse Ost
och Marianne Pallars. Som efter att ha gatt
Eldrimners grundutbildning i mathantverk
satsade pd att bygga eget mejeri pa garden
som da huserade en besittning med réda
kor. Nu ér det fjortonde generationen som
driver garden som fran bérjan var en bu-

-

o ;
Fjallkon Rosalinde bor hos Bojantan. %

gard, alltsa mellanstation pa vég upp till
den riktiga buvallen. I mejeriet, som &r det
storsta vi besoker, 160 m?, gér Marianne en
hel del ostkaka — med saffran i till jul! —den
typiska Hélsinge-ostkakan ej att forvaxla
med den smaldndska. Vad ér egentligen
skillnaden?

— Den ostkaka vi gor hir dr utan mandel,
forklarar Marianne.

Det blir naturligtvis ocksa en hel del ost
som Marianne framst séljer ute pa mark-
nader béde hemikring och i Stockholm.
Hemma pa garden blir det forséljning
endast med sjdlvbetjdning. Marianne tar
320 kr/kg for sméostar och 180 kr till
butik. Runt 1000 liter mjolk per vecka
pastoriseras och forddlas i gdrdsmejeriet. I
ystrummet star en 700-liters gryta som for
ca fyra ar sedan kostade 140 000 kr + frakt.
Pickningsmaskinen till bldiméogelostarna
1t hon gora for 10 000 kr. Fyra lager finns
for vit- respektive blamogelostar, pressade
ostar och en kylférvaring. Men garden ér i
forandring med den nya generationen och
den nya tiden. Marianne far lov att borja
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kopa in mjolk, men eftersom det finns
manga mjolkproducenter i Jarvsé med
omnejd har det 16st sig riktigt bra.
Familjen har investerat stort och visst &r
det mycket jobb, inte bara att gora osten
utan dven att silja den, men Marianne for-
sakrar att hon inte angrar sig en enda dag.

Efter en intensiv dag med ménga besok
kunde vi sld oss ned vid dukat bord inne

i mangardsbyggnaden pa garden. Vid ett
vackert dukat bord, i ett vackert rum och
med en helt enkelt underbart god mid-
dag! Vi fick faktiskt dran att smaka pa den
nyligen utndmnda landskapsréatten fran
Halsingland, "Hélsinge Hamboni” — en
utsokt forratt.

Truppen delade pa sig senare pa kvillen
och ett gdng dkte pa ytterligare ett studie-
besok, hos den biodynamiske odlaren Olof
Andersson som tydligen har sanslost fina
odlingar, pa friland och i véxthus. De kom
hem med mogna persikor!! Helt fantastiskt!

Strommens Gardsmejeri
Dag tva tog vi oss upp till Strommens
Gardsmejeri utanfor Ange och Agneta

; pa Strém-
" mens Gardsme-
jeri'bjuder pa
fantastiskt goda
blamoégelostar,
% en ko och en far.
De riktigt smalter i

;munnen ... mums!

Larsson och Martin Andersson, for att fa
vara med under en ystning och pa riktigt
ndra héll fa uppleva undret nér en ost
blir till. Agneta hade forberett for dagens
ystning av blamogelost pa kom;jolk, Tant
Gron. Gardens 60 mjolkande far dr i sin
denna tid pa aret och gar dréktiga i hagen
hemmavid. I augusti ar det dags for lam-
ning och ystning pé egen farmjolk. Tack-
orna mjolkas en gang per dag och ger da
2 liter mjolk i snitt i borjan av sdésongen.
Av 10 liter farmjolk blir det hela 2-2,5 kg
ost, vilket kan jamforas med 1 kg koost
pé motsvarande mdngd mjolk. Mejeriet
producerar 4 ton ost per ar. Agneta ystar
2 ganger per vecka och pastoriserar darfor
mjolken. Ystningslokalen dr pé ca 24 m?
och har golvvdrme. Grytan dr p& 500 liter
och av mirket Rademaker, Holland. Djuren
fodras med ett torrare ensilage, typ hosila-
ge och de har inte haft nagra problem med
smorsyrejasning i ostarna. Ddremot anvin-
der Agneta en syrakultur som motverkar
smorsyrejasning ndr hon ystar pa inkopt
komjolk. De anvénder vasslen till foder
samt till godsling. Agneta och Martin
har satsat pa att sélja till grossist men
de har dven en liten gardsbutik, de
sdljer en tredejedel var till grossist,
butik & restaurang samt i sin gards-
butik. I gardsbutiken siljs koosten for
330 kr/kg och farosten for 390 kr/kg.
— Det var faktiskt virmen som avgjorde.
Att det blev mejeri och inte chark som vi

|
|. L \

satsade pa, sdger Agneta, som beréttar att
de forst startade garden med gronsaksod-
ling och "vanliga” far. Vi forstar vad hon
menar, det &r varmt och gott i mejeriet —
kanske for varmt for en del, sarskilt i lana-
de plastrockar! — till skillnad fran nér man
gor charkprodukter, dd méaste man jobba
med kylskapskall ravara, ja, &nnu kallare.

Under syraséttning, 16pesattning, ror-
ning, pH-koll och flockningstest berittade
Agneta om vad man gor och varfér. Vad
som &r viktigt just ndr man gor en blamo-
gelost. Deltagarna bjods in att ta del av
olika moment under ystningens gang, som
att rora runt i ostmassan, kolla flocknings-
tid och formsétta ostarna. Manga fragor
fick ocksa sina svar och kunskapsnivan
okade avsevart. Och sugen pa att gora ost
blev vi nog allihop. Ett stort tack till Agne-
ta och Martin, som ocksa fignade oss med
gott fika och en god lunch.

Strommens mjolkfar betar intill garden.

T
. uunnmlm"l' p

Malin och Torbjorr‘l formar med bravur dagens blarﬂ?#ﬁ
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Styrgruppsmote 7-8 juni 2070 sammaNFATINING

Eldrimners finansiering och lokaler.
Den 4 juni fick Bodil beskedet att Eldrim-
ner far 35 miljoner for ndstkommande
tredrsperiod, alltsd mindre én de 55 miljo-
ner som Eldrimner ansokt om. Eldrimner
har aven sokt forskningspengar fréan For-
mas samt for ett projekt tillsammans med
Jagarforbundet.

Bodil tréiffade ledaméterna i miljo- och
jordbruksutskottet nér de var pa besok i
Hirjedalen den 31 maj. Hon foljde med pé
bussresan och fick dar tillfalle att infor-
mera om Eldrimner.

Eldrimner tittar pa nya lokaler bade pa
Froso Park och pé Stadsdel Norr. Arbetet
pa Froso Park har kommit ldngre och rit-
ningarna har bedomts och dndrats flera
ganger. Det formodas ta cirka ett ar innan
en eventuell flytt kan ske.

Saerimner 2010. Detta ar forldggs
Seerimner till Froso Park i narheten av
Froso flygplats. Ett Seerimner i ny skepnad,
daér tre dagar fyllda med seminarier, debat-
ter och 6ppet hus for allmédnheten ersétter
tidigare upplagg med hantverkskurs. Gene-
raldirektorerna for Jordbruksverket, Till-
véxtverket och Livsmedelsverket kommer
glddjande nog till Seerimner; Mats Persson,
Christina Lugnet och Inger Andersson.
Alla politiska partier deltar ocksé genom
var sin representant. Pa invigningen kom-
mer landshovdingen i Jamtlands ldn, politi-
ker, mathantverkare och generaldirektorer
att prata. Hela programmet med forelds-
ningar och debatter finns pa Eldrimners
hemsida.

Regelforenkling. Livsmedelsverket hade
ett mote om regelforenkling den 21 maj.
Fragan om livsmedelsinspektorernas skif-
tande bedomning diskuterades och SLV re-
dogjorde for sitt arbete i fragan. De har lagt
upp en femarsplan och ansokt om pengar
for att skapa tre nya utbildningar: en
grundutbildning for livsmedelsinspektorer,
en vidareutbildning och ett kunskapslyft.

Smaklust. Smaklust skjuts upp till 2012.
Tema blir internationalisering och turism.
Missan dr ett redskap for att fora mathant-
verket vidare. Och vi ser oss om efter fler
finaiserierngsmojligheter for Smaklust i
framtiden.

Namnskydd. Eldrimner har fitt namn-
skyddat bade "Eldrimner” och "Mathant-
verk Eldrimner”. "Smakeri” och ”Smakverk-
stad” ar ocksa inlamnat till PRV, men dar

behover kompletteringar skickas in.

Certifiering. En certifiering av mat-
hantverket har diskuterats i styrgruppen
en ldngre tid och fragan har dven varit
uppe pa branschradstriffarna och pa mat-
hantverkstraffarna. I dessa forum har en
certifiering diskuterats utifran vikten av
att motverka foretag som inte jobbar hant-
verksmdssigt att utnyttja begreppet mat-
hantverk samt de som rider pa vagen av
intresset for mathantverk och att mathant-
verk skall kunna sarskiljas fran industri-
mat. P4 Seerimner kommer fragan att dis-
kuteras i branschvisa forum. Styrgruppen

Jordbruksdepartementet bad Eldrim-
ner representera Sverige pa ett event i
Bryssel den 18—19 juli i samband med
en konfererens om EU:s jordbrukspo-
litik efter 2013, dit 600 deltagare fran
olika organisationer och landsbygds-
nétverk fran hela Europa bjudits in.
P4 Place Sainte Catherine anordnades
en marknad, Le gott de la vie — Livets
smak, dar EU:s 27 medlemslander
visade upp sig och bjod pa sitt lands
specialiteter, forst for allmanheten och
sedan for alla delegaterna som avslut-

ning pa konferensen.

Eldrimners monter var mycket upp-
skattad, eftersom det bjods pa sdédana
exklusiva och for manga obekanta
lackerheter som t.ex. suovas, getmese
pa mjukt tunnbroéd samt smalandsk
ostkaka. Algsalamin, hjortron- och
lingonsylten gav ockséa upphov till
ménga fragor, men den vanligaste
fragan var: var kan man kopa dessa
fantastiska produkter? Da var det bara
att visa pa Smaklustkartboken och
svara: i Sverige!

ar enig om att om ett avgorande behovs sé
ar det branschraden som é&r bésta forum.
Certifieringen dr tankt att finansieras av
medlemsavgifter.

Mathantverksdagar. Alla i styrgruppen
har varit med pa ndgon av mathantverks-
dagarna, flera har medverkat pa ménga
dagar. Det dr bra dagar anser styrgruppen.
Det ér bra att Eldrimner ér ute och lyssnar
pé foretagarna och det ér bra att vara pa
olika platser i lanen. Nya traffar ar plane-
rade infor hosten. Turnén avslutas v. 37
med besok i Norrbotten, Vastmanland och
Jamtland.

Nyborjarkurser med mathantver-
kare. Eldrimners nybérjarkurser har nu
startat. Kurserna har betoning pé det prak-
tiska och teorin védvs in under det praktiska
arbetet. Kurserna har hittills varit uppskat-
tade och de blev snabbt fulltecknade.

GAEC, samarbetssystem. I Frankrike
finns en organisationsform som skall un-
derlatta for generationsskiften och mojlig-
heten att 6verlata foretag till ndgon annan.
Det finns skattetekniska fordelar att arbeta
i denna form. Om GAEC skulle inforas i
Sverige skulle det kunna innebéra att fler
lantbruksforetag kan startas och fler, som
annars skulle liggas ned, kan leva vidare.

TEXT: Christina Hedin
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Ystningsresa till SIA-massan

OCH NORRA FRANKRIKE, FEB-MARS 2010

Eldrimner begav sig pad den arliga ystningsresan — ja, det har nog
blivit en studieresa per dr sedan start — och denna gang blev det
ett "dterbesok" pd méssan Salon Internationel de I'Agriculture (SIA)
i Paris och utforskande av nya ostmarker i omgivningarna kring Paris
och norrut. Ta del av resan i detta fotoreportage!

TEXT och FOTO: Bodil Cornell

-~

Br‘reﬂér;_r_g‘jgrgm.aaerie
de'la BrieiVanne | | ..
i 1 g Lol sia-massan earis

Denna massa - liksom Smaklust! - ar uppbyggd regi-
onvis och forutom utstéllare fran hela Frankrike finns
aven regioner fran andra landrer representerade. Till
exempel fanns ett Gruyere-mejeri fran Schweiz pa
plats och demonstrerade en ystning (se foton dverst
ndsta sida). Har var man inte brydd 6ver att det rann
och skvatte en del runtikring.

djur pi sia-mssan

Maffiga tjurar, eller hur?! Pa SIA visas, mitt bland folket, massor av
olika djurraser upp. Har kan man titta pa kaniner, getter, far, grisar,
kor, hastar, asnor m.m. Man far se upp i mdssgangarna — sa man inte
krockar med en stor och stylad tjur!

FKOLOGISK GARD MED GETTER

- Mme Viatour-Burlion visar sitt fantastiskt rena och
- ' prydliga mejeri som ar inrett i den gamla kallaren pa
; garden med en praktiskt ingang fran husets kok.

i "
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tomme au fOin L

GAEC de la Chapelle Saint Jean: har tillverkas olika ostar pa ko-
mjolk, bland annat Tomme au foin, vilket ungefar betyder "Bergs-
ostihd" Det dr en ost, som ni ser pa bilderna, som lindas in i forst
ho och sedan papp for att sa lagras. Det bidrar till en speciell mog-
nad och smakbildning.

maroilles
FOTON DENNA SPALT

Besok hos familjen Claire Halleux i Hauton. Har fick
vi vara med under en ystning av den mjuka kittosten
Maroilles. Pa mejeriet anvands multiformar for att
latt kunna vanda ostarna. Man gor olika storlekar

av denna ost som lagras i gardens stora, stensatta
kallare.




Kom till Serimner

som ar ett maste for alla mathantverkare

— idésmedjan

Arets Saerimner, det 14:e som anordnas, ar spackat med spannande, inne-
hallsrika seminarier och debatter. Det galler bara att hinna vara med pa allt!
Seerimner dr arrangerat pa ett lite annorlunda satt i &r och temat: Mathantverk
saljer, ar hett. Sa: du har val inte missat att anmala dig?

Certifiering mathantverk

Det ir viktiga frégor som ska avhandlas.
Det giller inte minst de diskussioner som
ska hallas vid branschtréiffarna om moj-
ligheterna for mathantverkare att skilja ut
sina produkter pa marknaden.

Ett underlag om certifiering av mathant-
verk — Mathantverk signerat Eldrimner
— har utarbetats. Ansvarig dr Christina
Hedin, Eldrimner:

— Det dr nodvandigt att kunna lyfta mat-
hantverkets produkter och kunna visa det
unika med dem, séger hon. Ménga kanske
tycker att det kinns jobbigt och onédigt
med ytterligare en mérkning. Men tanken
ar att mathantverkarna ska kunna vara
stolta 6ver att ha en egen mérkning, som
visar att deras produkt ér speciell, att den
har unika egenskaper i form av smak, kva-
litet och ursprung.

For att konsumenterna ska kunna hitta
det genuina mathantverket &dr det ocksa
viktigt att finna ut ett sitt att skilja produk-
terna fran industrimaten. Det blir mer och
mer aktuellt i takt med att den svenska ma-
ten ofta profileras med just mathantverket
och d4 vill alla matproducenter vara med
och dra nytta av det stora intresset.

En certifiering eller mérkning har en ldngre
tid diskuterats inom ramen for Eldrimners

verksamhet. Asikterna har varit delade.
Men i &r och fram till hsten 2011 kom-
mer arbetet med en eventuell méirkning att
intensifieras. Darfor dr det sa viktigt att alla
mathantverkare dr med och gor sina roster
horda: Bista tillfillet dr att delta i bransch-
tréiffarnal

SM i Mathantverk

SM i Mathantverk, r stindigt viaxande.
Att fa sina produkter bedémda av ndgon av
de 16 jurygrupperna dr en motor i arbetet
bade med produktutveckling och forsilj-
ning. Mer &n 400 produkter dr anmélda.

Generaldirektorer besoker

Att det idag &r en viktig fraga hur var mat
produceras, illustreras av att vi nu har inte
mindre an tre generaldirektorer med pa
Seerimner; Christina Lugnet, Tillvéixtver-
ket, Inger Andersson, Livsmedelsverket
och Mats Persson, Jordbruksverket. Aven
alla vara riksdagspolitiker kommer med
glidje till oss for att vara med och disku-
tera med mathantverkarna.

Seminarier

Spédnnande foreldsare har vi ocksa. Vi ser
fram emot att for forsta géngen fa lyssna
till professor Marie-Christine Montel fran

det franska forslai;lgsinstitutet INRK.'
Hon har lidnge forskat kring mikrobiologis-
ka ekosystem i obehandlad mjolk och ost.

Marie Simonsson, Fia Gulliksson och
Johan Ununger ar kidnda foretagare men
rdtt nya i Seerimner-sammanhang. Marie,
med hela védrlden som arbetsfilt, beskriver
sitt koncept for att sdlja sina produkter
framgangsrikt. Fia, bland annat Slow Food-
kock, tar upp hur en stark viardegrund ér
betydelsefull i paketeringen av en vara.
Johan, miljékdmpen, vd for Salta Kvarn,
berittar om betydelsen av engagemang
och sociala medier nir det géller att skapa
héllbara varumérken.

"Att starta mikrobryggeri ’, "Att bygga
vedugn” och” Varfor vi ska odla gamla kul-
tursorter’; r nagra handfasta nyare teman.

Experter
Dessutom har vi med alla vara oerhort
skickliga experter, som vi bygger var verk-
samhet pa: Michel Lepage, Christine Droz
Vincent, Jirgen Korber, Manfred Enoks-
son, Leif Lynum med flera.

Carl Jan Granqvist, Ulrika Brydling och
ménga andra kreatorer ér sjalvklart ocksa
med!

VI SES PA SARIMNER
12-14 OKTOBER.
OCH | AR AR DET FROSO PARK
SOM GALLER!

TEXT: Inez Backlund




o " " Smaktallrile
FRAN JAMTLANDS LAN

Mat

skraet

FOR MATHANTVERKARE [ JAMTLANDS LAN

MATSKRAET HAR FATT NYA PENGAR FOR FORTSATT ARBETE MED

mathantverk i
Jamtlands lan

Matskraet har haft projektmedel under aren
2008- juni 2010. I projektet hade vi som mal
att nd en 6kning av antalet mathantverkare

i ldnet med 15 %. Det skulle ske genom att
rikna antalet prickar pa kartbladet 6ver mat-
hantverkare. Sommaren 2009 hade 138 prick-
ar blivit 161. Dessutom har det tillkommit
minst 7 foretagare efter att kartan har publi-
cerats. Totalt ger det en 6kning med 22 %.

I PROJEKTET HAR UNDER AREN 2008 JUNI 2010:

+ 284 personer deltagit pa 16 inspirations-
tréiffar dar mathantverket har presenterats
med film och bilder, mathantverkare har
berittat om sin produktion och en smaktall-
rik har atits.

+ 80 personer deltagit pa tvadagars-resor
diar mathantverket i linet, inom olika omra-
den, har presenterats och mindre préva-pa-
aktiviteter har genomforts.

« 24 personer fran linet géitt Eldrimners
grundutbildning 2008 och 2009. Av dessa har
18 deltagare startat ett mathantverksforetag.
» 92 stycken deltagit i olika branschtriffar
dér kunskapen har fordjupats och nitverk
har byggts.

+ 30 stycken deltagit i studieresor anord-
nade till mathantverkare i s6dra Sverige, dar
deltagarna vidgat sina vyer och tagit till sig
hur andra foretagare arbetar.

NYA PROJEKTET

Projektet har som 6vergripande mél att det
ska bli 300 mathantverkare i lainet 2013 — det
ar ett mal som antogs pa ett samradsmote av
ett antal mathantverkare och lansstyrelsen,
LREF, JiLU, Jigrelius m.fl. Ett mal som vi hop-
pas ska kunna nés.

Matskraet kommer att arbeta med:

« inspiration for nyforetagande

« bransch- och studieresor f6r fordjupad
kompetens

« stirkning av marknaden f6r mathantver-
kare

« ekonomisk rddgivning fér mathantverkare
« en internationalisering av mathantverket

Intresserade blivande mathantverkare ska
kontaktas och med hjilp av inspirationsmé-
ten och inspirationsresor stimuleras till att
starta foretag. Det kommer att ske en speciell
satsning pa ungdomar si att de kan se moj-
ligheterna inom mathantverk som framtids-
yrke. Nérheten till Eldrimners radgivnings-
verksamhet och kursutbud ger darefter den
kompetens som behovs. Detta kommer att
underldtta for nyforetagande.

Nya foretagare ska kunna fordjupa sina
kunskaper och bygga nétverk med redan
etablerade foretagare via branschméten och
studieresor. Branschmotena ska bygga pa
utbyte av erfarenheter mellan producenter,
vid vissa tillfillen kan man anvénda sig av
en inspirator utifrdn, vid andra tillfallen kan
man tinka sig studiebesok hos olika produ-
center.

Aven marknaden maste vixa i samklang
med att antalet mathantverkare 6kar. Inom
projektet kommer det finnas utrymme for att
hantera de tre flyttbara mejerierna och det
rullande produktionskoket.

Lansstyrelsen har dven gett oss mojlighet
att arbeta med ekonomisk radgivning for
mathantverkarna i ldnet. Det ska dels tas
fram ett kunskapsunderlag och dels redskap
for ekonomisk radgivning och kursverksam-
het for mathantverkare.

Det finns intresserade foretag som onskar
att nd ut med sina produkter pé en interna-
tionell marknad, det arbetet kommer att ske
tillsammans med Almi foretagspartner.

Undertecknad ska arbeta som projektledare
och Jith Chacko blir anstilld i projektet med
ansvar for ekonomisk radgivning. En styr-
grupp av mathantverkare ska finnas till for
projektet.

Har ni 6nskemal om vad vi ska arbeta med s&
hér av er!

Med vinliga hélsningar Liv Ekerwald

TEXT och FOTO: Liv Ekerwald




SKAPA NYTT

Trondersk matfestival

» PA FORSOMMAREN DAMP EN INBJUDAN in fran "Scka
gammalt — Skapa nytt”. Aka till Trondheim och visa hur man
kokar mese pa gammalt vis. Det hir verkade kul och vi tackade
ja. Kopparkittel, kamin, skorsten, skyddsstaket och ved for tre
dagars mesekok fick nitt och jamt plats i var pickup. S4 for vi
de 25 milen for att vara med pé den &rliga matmissan Tron-
dersk Matfestival i hjirtat av Trondheim. Festivalen varade i
dagarna tre, 29-31 juli. Vi vilkomnades av Kari Kolle och Kjer-
sti Monsen och de visade oss var plats p4 missan.

TRONDERSK MATFESTIVAL PAMINNER i stort om var
Smaklustmissa. Man kunde anmila sig till olika seminarier dir
man bl.a. berittade om Tréndersk matkultur. Med stolthet och
glidje serverades mat gjord pa kvalitetsrivaror. Hur gamla matt-
raditioner tas tillvara och med respekt och 6dmjukhet férenas
med modern kokkonst. Kongens Gate kantades p4 bida sidor av
lokala mathantverkare som vilvilligt bjod pa smakprover. Man
kunde ocks3 kopa sig en stérre smakportion.

KJERSTI MONSEN HADE ORDNAT vassle frdn mejeriforeta-
get Tine i Selbu d vi inte fick ta med oss egen vassle frin Sve-
rige. Vi fick manga positiva kommentarer under dagarna i Trond-
heim. Den synliga réken, lukten frin vedeldningen och den goda
doften fran mesekokningen lockade mycket folk till oss.

ML |II il
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» MITTNORDENKOMMITTENS kulturarbetsgrupp arrangerar
varje ar Mittnordiska Kulturdagar. I &r genomférdes de i Vikna
i Nord-Tréndelag, en kustkommun med 6000 Sar. Syftet ir att
utveckla kulturell forstielse och kommunikation i det mitt-
nordiska omradet och knyta kontakter.
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— Det pdminner om nir jag var liten gutt och bistemor ko-
kade prim. (Prim dr mjuk mese pé norska.)

— Prim ja — de e kimpegott.

Manga tyckte det var synd att vi inte hade med oss mese till
forséljning. Under de tre matfestivaldagarna delade vi ut 2 300
smakprover.

TEXT: Hjérdis och Olde Ljuslin, Kittel-
bergets Gardsmejeri FOTO: Kari Kolle

Mittnordiska dagar i
Vikna

MED TANKE PA att &rets tema var ”Sjé-, ilv- och kustkultur”
deltog Jimtlands lin i kulturdagarna med att lyfta fram den
traditionella flottarkulturen genom demonstrationer och upp-
visning av traditionella flottarverktyg, historier och berittelser.
Linet visade dven upp lokalt hantverk och mathantverk och
bidrog med musikinslag under dagarna. Som representant for
mathantverk frin linet dkte Berit Henriksson frdn Rénngarden
och bjéd pé smakprover och visade material.

— Det var mycket folk och de var intresserade. Manga var in-
tresserade av maten och av att det finns samarbeten éver grin-
sen, berittar Berit.

UNDER KULTURDAGARNA deltog nirmare ett hundratal de-
legater fran Mittnordens sju regioner samt lokalbefolkning och
turister. Férutom seminarier och studiebesdk for regionernas
deltagare s3 syntes arrangemanget genom en traditionell mark-
nadsgata dir varje region deltog med sina aktiviteter.

TEXT: Jimmy Eriksson, Lanskulturen och Anna Berglund
FOTO: Jimmy Eriksson
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I bagarstugan fick alla prova pa att kavl gradda.
Det var flinka hander som klarade av kavli att.

Brod som penslas med vatten och angar, brod som friteras i olja och
brod som steks pa hall. Det gick hett till nar invandrare boende i
Jamtland och i Trondelag samlades for att baka brod.

Men #nd3 inte tillrickligt hett. Wessal
och Adnan frin Palestina férsokte baka
en sorts pitabréd i vanliga elugnar.

— Det blir inte tillrickligt varmt i ug-
nen, pipekade de bekymrat. Vi tog med
jasta brédimnen och kte till den ved-
eldade bagarstugan. Dir fick brodet sin
ritta form.

[ bagarstugan fick bakstrorna Sigbritt och
Brita erfara det att kavla tunt bréd har
man trining pa i de flesta kulturer.

— Vi har sillan sett s3 duktiga nybérjare
nir det giller att kavla. Alla deltagarna
kunde baka en egen tunnbrédkaka och
ta med.

Inne pd Higragirden hjilpte Gerd frin

TEXT och FOTO: Anna Berglund

Steinkjer till att visa olika sorters norsk
takke bakst. P4 stekhillen griddades
flatbréd och sveler. Mot kvillen kunde vi
duka upp och provsmaka bréd fran Pales-
tina, Bhutan, Afganistan, Tyskland, Norge
och Sverige. Vi tackar Tunjai for den fina
lunchen som dagen inleddes med och
studenterna Saloume och Soroush som
lagade utsokt iransk middag till oss.

Den andra dagen gjorde vi en studieresa
och besokte Kax3s Vedugnsbageri och
Monicas Gardsbageri i Marieby. Tack
vare det fina mottagandet som entrepre-
norerna gav fick deltagarna inspiration
och en intressant inblick i hur smaskaliga
svenska mathantverksféretag kan fungera.

Gerd Undersaker fran Steinkjer
visar hur man bakar pa takke. Har
ar det potetlomper.

Tjejerna fran Bhutan visade ett
brod, som hade nepalesisk tradi-
tion. En tunn smet av rismjol som
friterades i ringar.

KOMMANDE RAPPORT

RAPPORTER OCH FILMER

Ol och dricka — dryckestillverkning i Jimtland/Harjeda-

len. Pris: 150 SEK

Det finns ett begrinsat lager av andra filmer och rapporter
som dokumenterar traditionell ystning, rékning, tunn-
brédbakning i Jimtlands lin och i Trondelag. Kontakta
Anna Berglund om du ir intresserad av dem.

NY RAPPORT om jordkillare, se nista sida.

Rapport om Sydsamiskt mathantverk

PROJEKTLEDARE:
Anna Berglund
063-14 60 63
anna@eldrimner.com
WWW.Sgsn.se

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 3-10 13



FOTO: Boel Melin

Jordkallaren i Ljdbodarna efter restaur'ei"ing-'"

av Roland Marklund,

Séka gammalt — Skapa nytt kommer
nu ut med en ny rapport. Den handlar
om jordkillare i Jimtland och Trén-
delag. Rapporten innehéller historik,
dokumentation och beskrivning av ett
antal jordkillare, rdd om skétsel och
underhall av jordkillaren som byggnad
samt ett avsnitt om forbittringar och
dtgirder for att optimera lagringsmaj-
ligheterna.

Det finns minga virden i att bevara
en gammal jordkillare. Den ir ett fint
forvaringsutrymme for potatis, saft, sylt
och inte minst ett lagringsrum for ostar.
Att lagra ost i jordkillare ger ocks3 en

ordkallare

istorik och an

(el

i

unik kvalité som vi inte helt kan 4ter-
skapa i moderna klimatrum. Rapporten
ir producerad av Anna Berglund. Den
mesta texten ir skriven av byggnads-
antikvarie Boel Melin. Ett avsnitt ir
skrivet av Kjersti Monsen och beskri-
ver byggandet av en ny jordkillare for
ostlagring pa Hitra i Sér-Trondelag,

hos Bodil Birkeland. Flera jordkillare
finns beskrivna. Ystningsexpert Michel
Lepage har hjilpt till med underlag
som giller forbittringar och dtgirder av
jordkillare som ostlager.

UTDRAG UR KAPITLET OM PROBLEM OCH UNDERHALL AV ALDRE JORD-

yéndning. NY RAPPORT
| 0 :

Form for valvslagning, men bock i trd och

timmer.

UTDRAG UR KAPITLET OM HISTORIK:

Traditionell jordkallare

KALLARE: Jordkillaren byggs genom att en grop grivs
. . o . i marken. Utrymmet timras sedan till en
For fuktigt ventilationen gor s mycket skada att killarform, en bige. Runt tribdgen stilldes

Atgirder: En ventilation bor dimen-
sioneras i éverkant, 150-200 mm i dia-
meter. Om hélen dr mindre skall hilen
goras storre eller ett par nya tas upp.
For bra drag i evakueringen skall roret
sticka upp en meter ovanfor killartaket.
Om vatten rinner in genom taket: Om
det finns en &verbyggnad med tak kan
hingrinnor sittas upp for att underlitta
vattenavledningen.

» Det kan i vissa fall ricka med att

man istillet spinner upp en presenning
under taket som det fir droppa i.

» Extremt mycket vatten inne i kil-
laren behéver inte bero pa ojimn tem-
peratur. Killaren kanske helt enkelt tar
in vatten ovan ifrdn och behéver titas.
Det finns olika metoder och material
som asfalt, aluminiumpapp.

» Vatten som rinner in mellan golv och
vigg kan bara dtgirdas med drinering.
Viggarna grivs rena frdn jord och en
drineringsslang runt hela killaren liggs

stenar pa hogkant. I gliporna som uppkom
mellan stenarna fyllde man med lera och

smasten innan man fortsatte med nista varv.
Man anvinde ocksi kalkbruk for att tita mel-
lan varven. Till slut anvinde man timmer for
att gora en rund valvform, varpa valvet slogs.

Timret togs bort efter att slutstenen var pa
plats. Se dven under rubriken Ljdbodarna.
Taket och viggarna som stod upp ovanfér
markniva isolerades extra med niver och
mossa. Frin Jimtland berittas att man skot-

ILLUSTRATION: Boel Melin

tade ett metertjockt sndlager dver killaren,
detta isolerade utmirkt s3 linge snon 1ag kvar.

Ovanpa killaren lades lera, torv i lager, tu-
vor av gris och matjord. I en vigg limnade
man ett mindre hél for ventilation. Genom
denna glugg kunde man dven bekvimt rulla
in potatisen. En dérr av trd snickrades och
sattes in i en annan vigg. Om det inte var
gristak timrades ett tritak som ibland ticktes
med taktegel. Fordelen med ett tritak ér att
det ar litt att underhélla, en nackdel ar att
det inte blir grasbevixt och fir dirmed inte
den extra isoleringen som griset ger.

ticka ett jordgolv med makadam el-

ler singel. Om det inte gér att f bort
takdropp med mindre #n att stilla till
ordentligt tvirdrag maste man vidta
ndgon annan tgird. En svag ventilation
gor ingen skada men stindigt nytt syre
som passerar genom killaren dkar gron-
sakernas andningshastighet och &ldran-
de och luftstrémmen torkar dessutom
upp kringliggande luft. Vissa menar att

med svag lutning mot framsidan dir
slangen ansluts till avlopp, stenkista
eller leds ivig en bit. En stenkista gri-
ver man forstds djupare in det den ska
drinera, fyller haligheten med sten och
drar dit drineringsroret. En stenkista
pa ndgon kubikmeter ska ricka for att
drinera kring en jordkillare.

Rapporten kan bestallas fran Eldrimner: info@eldrimner.com,
Anna 063-14 60 63, Pris: 100 kr inkl moms.
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fran organisationer
Aktiviteter v o

Bygga for smaskalig
livsmedelsforadling

En endagars kurs for dig om vill statsa pa
smaskalig livsmedelsforadling, gardsbutik
eller liknande. Efter kursen finns det dven
mojlighet till enskild radgivning, som delfi-
nansieras inom Landsbygdsprogrammet.

Tid och plats: den 12 oktober i Orebro och
den 21 oktober i Skebo Bruk, Norrtilje.
Kursen kommer dven att anordnas i andra
delar av regionen under varen 2011
Deltagaravgift: 500 kr exkl. moms och
fortéring.

Anmalan: senast en vecka fore kursen till
HS Konsult pa 018—56 04 81.

Information: Stina Stabo, 070-399 11 89.

Grundkurs i livsmedels-
hygien

Séker mat dr ett gemensamt ansvar for alla
som pa nagot sitt hanterar eller serverar
mat. De som arbetar kommersiellt med
mat; produktion/tillagning, servering, for-
sdljning mm, lyder under Livsmedelslagen.
Deltagaravgift: 800 kr exkl. moms. Kost-
nader for fortaring och hygienprovtag-
ningsmaterial tillkommer.

Stockholm: den 19 och 27 oktober
Kkl. 9.30-15.30, Kulturhuset, Sergelstorg,
Stockholm.

Anmalan: Senast 8 oktober till ellinor.mo-
berg@hush.se eller 08—50 86 16 20.

Orebro: den18 och 25 november
kl. 9.30-15.30, Hushallningssillskapet,
Bostillsvégen 4, Orebro.

Anmalan: senast 18 oktober till annakarin.
landin@hush.se eller 070-329 17 96.

Gard till gaffel

Projektet Gard till gaffel syftar till att skapa
en platform for moten och samarbete mel-
lan de olika akt6rerna inom lokal/nérpro-

ducerad mat i Uppsala och Stockholms lan.

Projektet drivs av Institutionen for
livsmedelsvetenskap vid Sveriges
lantbruksuniversitet. Inom pro-
jektet kommer det att anordnas en
seminariedag cirka en gang i ma-
naden under det kommande aret.
Eftersom projektet just borjat ar
nedanstdende datum énnu prelimi-
ndra. Se projektets webbplats www.
gardtillgaffel.se

Prelimindra datum for seminarier:
27 september, Enkoping

25 oktober, Uppsala

29 november i Stockholm

Charkresa till Smaland
och Skane

I Skane finns en lang tradition av matkultur
dér charken dr en sjélvklar del. Vi reser i
buss ner till Helsingborg och kommer att
besoka totalt fem olika charkforetag. Bland
annat Bjédrhus gérdsbutik i Klippan, dér vi
provar pa att gora egen korv.

Under resan kommer flera experter att
foreldsa. Det kommer &ven att finnas moj-
ligheter att stdlla fragor till dem och att
knyta kontakter.

Tid: 2—4 november 2010.

Deltagaravgift: 1.000 kr exkl. moms.
Kostnad for fortdring och logi tillkommer.
Anmalan: senast 15 oktober till HS Konsult
018-56 04 00 eller till Sofia Ang, 018-56

04 08. Mer information pa www.hush.se/
hskonsult, se kalendarium.

Lonsam binaring
Produktutveckling del 1

Med ravarorna fran bikupan, livsmedels-
foradling. Medverkande dr Ortagard Ost,
Jamtland, som har utvecklat anvindandet
av honung i sina produkter till sin nyckel-
verksamhet. Annonsering av del 2 kommer
senare.

Tid: 16 oktober k1 09.00-18.00
Plats: Djurby Gard, se www.djurby.se

SFOTO: Mette Kjobek Petersen

Deltagaravgift: 500 kr exkl. moms.

Ekonomi for Biodlare

Lar dig knepen och fa kontroll pa foretaget
med hjélp av affarsplan, investeringskalkyl,
redovisning, deklaration och forsékring
Tid: 13 november kl 09.00-18.00

Plats: Vallby Radiostation, se
www.lidingby.nu

Deltagaravgift: 500 kr exkl. moms.
Anmdlan: senast en vecka innan respek-
tive dag till malardalen@lrf.se eller 0171—
4176 34

Information: Lotta Fabricius, 070-735 28
58, lotta.fabricius@apinordica.se

Kanindag i Enkoping
Kaninuppfédning i Sverige har 6kat med
cirka 30 procent per ar och efterfragan ar
fortfarande stor. Kottet séljs framforallt till
restauranger men butikskedjor visar mer
och mer intresse for kaninkott. Pa Vreta
gard lar vi oss grunderna i produktionen av
kaninkott.

Tid: 7 oktober kl. 10.00-16.00.

Anmadlan: senast 4 oktober till HS Konsult
018-56 04 00 eller hskonsult@hush.se.

Information: Sofia Ang, 018-56 04 08.

Deltagaravgift: 400 kr. exkl. moms. Kost-
nad for fortaring tillkommer.
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Nu kan du anmala dig till ett elektroniskt
utskick fran Lansstyrelsen i Stockholm:
nyhetsbladet Landsbygd i Centrum samt
inbjudningar till kompetensutveckling.

Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckiing: Europa
investerar i landsbygdsomraden

Ga in pa Lansstyrelsens webbplats

www.lansstyrelsen.se/stockholm/nyhetsbrev
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Eldrimner erbjuder inspirerande resor
och kurser som férmedlar viktig kunskap
och skapargladje till mathantverkare och
blivande mathantverkare i hela landet.
Kurserna i Eldrimners regi karakteriseras
av trialt larande vilket innebar att praktisk
och teoretisk kunskap varvas med kansla.
Alla aktiviteter har ett utpraglat féretagar-
perspektiv och fokuserar pa hantverkets
utveckling. For att kunna gdra forbéttring-
ar genomfdrs utvarderingar i samband
med alla aktiviteter.

For dig som &r foretagare ar priset for
studieresor subventionerade med 50%,
och du betalar oftast en &nnu mindre del
av de egentliga kostnaderna vid kurser-
na. Varje kursdag kostar 500-750 kronor
(+ moms) och da ingar oftast fika och
lunch, medan studieresornas pris varie-
rar beroende pa resmal.

Anmadlan ar bindande vilket betyder
att avhopp som sker efter sista an-
malningsdatum kommer att debite-
ras. Eldrimner forbehaller sig &ven rétten
att stélla in aktiviteten om det vid anmal-
ningstidens slut &r for f& anmalda.

sker i forsta hand
till Bengt-Ake Nassén 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com eller till
Christina Hedin 063-14 60 33,
christina@eldrimner.com

Alla priser ar exklusive moms.

Det gar &ven bra att ringa och frdga om
praktisk information géllande resor, bo-
ende och dyl. Information om detta
finns &ven tillgangligt pd webbplatsen
(www.eldrimner.com) och skickas alltid
ut till de anmdlda i samband med an-
malningsbekréaftelsen. Om du behdver
specialmat kontakta oss i god tid.
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GRUNDKURS HOSTEN 2010

foradling av gronsaker med

Lennart Pranter

man-ons 22-24/11, kil 8.30-16.30

Eldrimner, RSsta i As

Lennart Pranter ér livsmedelsingenjor och
permakulturdesigner. Tyngdpunkten under
dessa dagar kommer att ligga pé torkning,

men &ven mjolksyrning kommer att inga.
Det blir praktiska experiment med luft-

torkning, sockerlagstorkning och syrning

av rivna gronsaker. Praktik varvas med
teori om vatten, temperatur, luft, kvali-
tet samt torknings- och syrningsforlopp.

Ambitionen ar att alla ska forstd vad det ar

som héander i livsmedlen vid torkning och
mjolksyrning for att sedan kunna utforma
sina egna produkter och bygga sin egen
utrustning.

Anmadlan och kostnad

Kursen kostar 1 500 kr (+ moms), lunch
och fika ingér. Vi kan ta emot max 15 del-
tagare och minimiantalet &r 8. Ta gérna
med nadgon egen ravara som du vill torka.

arrangeras varen 20192

NY TID OCH NY PLATS! 25-27 maj 2012 — Gardet, Stockholm

Boka in i era almanackor!

Kontakt: Karin Sundstrom, karin@eldrimner.com, 063-14 60 72.



NYA KURSER 2010

Eldrimner startar med kortare — 2- dagars — nyborjarkurser med vdra erfarna, diplomerade mathantverkare som larare. Vi vander oss i forsta
hand till nybdrjare och kurserna kommer att arrangeras pa olika platser i Sverige.

NYBORJARKURSER

BAKNING

fre-16r 29-30/10, Hara Gard, Jamtland

I host vialkomnar vi er till en nyborjarkurs
pé Hara Gard hos Kerstin och Per Eng-
lund. Detta ér en av Eldrimners nya kurser
dér véra diplomerade erfarna foretagare
haller i kurserna. Kursen vénder sig till
dig som inte har nagon tidigare erfarenhet
eller liten erfarenhet om bakning. Under
kursen kommer du ldra dig baskunskaper
om bakning och surdegsbakning.

Anmalan och kostnad

Kursen dr en 2-dagarskurs och kostar 1000
kr (+ moms) och da ingar lunch och fika.
Max antal deltagare &r 8 och minimian-
talet 6. Anmal dig senast 30 september

till Bengt—Ake Nassén, tel 063-14 60 45,
bengt-ake@eldrimner.com.

BARFORADLING, DRYCKER

tis—ons 2-3/11, Ortagard Ost, Kilarne, Jamtland

Eldrimners nyborjarkurser med erfarna,
diplomerade foretagare ér ett nytt koncept
som nu dras igdng dven inom barforadling.
Kursen véander sig till dig som saknar eller
endast har lite erfarenhet sedan tidigare.
Jan-Anders Jarebrand driver tillsammans
med sin bror féretaget Ortagard Ost dir
en mangfald av produkter skapas utifran
gardens och traktens ravaror. Under denna
nyborjarkurs visar Jan-Anders hur man
med hjélp av pastorisering gor hallbara

med Cyrille Martin

tis—ons 26-27/10, kl. 8.30-16.30 p4 Frejas Bakeri, Ostersund

Denna kurs ar till for dig som har kunska-
per om surdeg och surdegsbakning men
vill ldra dig mer om Levain. Under kursen
kommer Ciyrille att lara ut hur man till-
verkar ett Levainbrod, bade praktiskt och
teoretiskt.

Levain dr en deg bestaende av vetem;jol
och/eller ragmjol, vatten och eventuellt
salt som darefter genomgatt en naturlig
syrningsprocess vars funktion &r att astad-

béardrycker utan onddiga konserverings-
medel. Du far vara med om att pressa bar
och ldra dig att framstélla drycker sa som
nektar, saft och jos. Ni kommer att tala

om principerna for hallbarhet, olika typer
av forpackningar, att lagga upp en effektiv
produktion och att gora kvalitetsprodukter
med god smak.

komma en resning av degen.
Cyrille Martin undervisar i vanliga fall pa
Academie de Lyon i Frankrike.

Frejas Bakeri i Ostersund 6ppnade 2009
och drivs av Lisbeth Lagerfelt.

Kursen skulle ha hallits i april i &r men var
tvungen att stéllas in pa grund av vulkanut-
brottet pé Island.

Anmalan och kostnad

Kursen kostar 1000 kr (+ moms). Fika och
lunch ingar varje dag. Vi vill ha din anmé-
lan senast 12 oktober. Vi tar emot minst 8
och max 16 deltagare.

Boende

Boende ordnas av deltagarna sjalva. Tips
pé boenden samt vagbeskrivning finns pa
var hemsida www.eldrimner.com

FORDJUPNINGSKURS

f
Cyrille Martin

Anmalan och
kostnad
Kursen kostar
1500 kr (+ moms) och

da ingar lunch och fika. Max antal delta-
gare dr 12 och minimiantalet 8. Anmal dig
senast 30 september till Bengt-Ake Nissén,
tel 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.
com.
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FORDJUPNINGSKURSER

LUFTTORKADE PRODUKTER

5-8 oktober, Oland, med Sven Lindauer

| samarbete med projektet Mat & Upplevelser Sydostra Sverige: Inbjudan till dig med foretag inom
smaskalig livsmedelsproduktion och turism, som vill utveckla maten till en del av upplevelsen.

januari 2011, Eldrimner, med Jirgen Korber
Tidpunkt meddelas senare pa var hemsida och i decembernumret av Nyhetsbladetet.

Fordjupningskursen ar helt inriktad pa
mathantverk. Det betyder till exempel att
kottravara sorteras och véljs utifrén olika
egenskaper sa att naturliga forddlings-
processer kan utnyttjas. Vi jobbar utan
onddiga tillsatser och skapar kvalitetspro-
dukter med unik smak och kvalitet. Kursen
vénder sig till dig som gatt Eldrimners
grundkurs i Chark och har kommit igang
med charktillverkning eller har motsva-
rande kunskaper.

INNEHALLET ér en fordjupning inom forad-
ling av de tva kategorierna av lufttorkat
kott, alltsé lufttorkade hela bitar, t.ex. skin-
ka och lufttorkade korvar som salami. Var-
je dag innehaller teori s& som val av ravara,
goda och onda bakterier, viktiga métbara
kvalitets- och sidkerhetsparametrar och
torkningsteknik. Detta varvas med praktisk
tillverkning av olika produkter med tips pa
hur dessa kan utvecklas till personliga va-

rianter. Alla principer for charktillverkning
ar de samma oavsett kottslag vilket betyder
att kunskaperna blir virdefulla oavsett
vilket kott du jobbar med.

LARARE I oktober kommer Sven Lindauer
frén Bayern i Tyskland att vara larare.

Sven dr "Mitzgemeister” alltsa méstare i
béade slakt och chark., liksom kunnig inom
gastronomi. Vid den ekologiska storgarden
Herrmannsdorf Lantverkstitten, dar slakt
och chark hianger tédtt ssmman, dr Sven
kollega med Eldrimners aterkommande
charkexpert Jiirgen Korber, vilken kommer
att undervisa pa kursen i januari. Jiirgen ar
Mitzgemeister och chef for slaktteriet och
charkuteriet pA Herrmannsdorf.

Hela kursen tolkas till svenska.

PLATS for kursen pa Oland ar charkuteriet
Rosas handel pa Oland. Boende bokas och
betalas av deltagarna sjalva. Tips pa lamp-

arrangeras hosten 2011

Eventuellt forlaggs Mimesbrunnen till Stockholm denna gang och
samarrangeras med SM i Mathantverk.
Mer information i kommande nyhetsblad.
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ligt boende i ndrheten &r Pensionat Alvaret
i Lottorp; www.pensionat-alvaret.se. De
har semester 18-30 september sa boka
gédrna rum sa snart som mojligt.

Kursen i januari ges i Eldrimners Ateljé.

Anmadlan och kostnad

Anmilan sker till Bengt-Ake Nassén, Eld-
rimner, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrim-
ner.com senast den 24 september. Kursen
kostar 3 000 kr exkl. moms, lunch och fika
ingar. Medtag charkklader och skor!

Information Olandskursen

Fragor kring det praktiska besvaras av
Annigun Wedin, 070-694 64 46, pa Mat &
Upplevelser.

Vilkommen med din anmaélan!

TAXOR

Eldrimner organiserar kursutbudet i
grundkurser respektive fordjupnings-
kurser fran och med hésten 2009.

Grundkurser kostar 500 kr/dag
(+ momes).
Fortsattningskurser 750 kr/dag
(+ momes).



Eldrimners olika kurser och aktiviteter oversikr

Eldrimner héller ett antal kurser varje r.
Maénga kurser dterkommer och andra kur-
ser arrangeras endast vid enstaka tillfillen.
Kurserna arrangeras inom omradena meje-
ri, bageri, charkuteri, fiskférddling och bér
& gronsaksforadling. Nedan foljer de olika
typer av kurser Eldrimner erbjuder.

Mathantverk for nystartare, grundutbildning

i hantverksmassig livsmedelsforadling

En fem veckor lang utbildning varav

tvé praktiska veckor med mathantverk.
Resterande tre veckor dr teoretiska med
ekonomi, kemi och mikrobiologi, livsmed-
elslagstiftning, lokalbyggnation och mark-
nadsforing pa schemat.

Nybérjarkurs, 2 dagar

En kort kurs med erfarna, diplomerade
mathantverkare som kursledare. Teori och
praktik sammanvavda med tonvikten pa
de praktiska momenten. Nyborjarkurserna
riktar sig till dem som inte har négon tidi-
gare erfarenhet.

pressade ostar, smor, syrade mjdlkprodukter mss——
17-20/1 2011, k. 8.30-16.30, Eldrimner och Oviken Ost

Detta dr en fordjupningskurs som bygger pa
att du redan skaffat dig de grundlaggande
kunskaperna. Vi ser helst att du har gatt var
grundkurs (5 dgr) i Ystning forst.

Under denna kurs far du fordjupade kun-
skaper om pressade osttyper, tillverkning
av smor, yoghurt och andra syrade mjolk-
produkter, Aven teoretiska fordjupningar
i patogena bakterier och mikrobiologi.
Kursuppléagget ér sadant att du kan vélja
att anmaéla dig till en, tre eller fyra dagar
beroende pa om du vill férdjupa dig i en-
bart pressade osttyper eller dven/enbart i
tillverkning av yoghurt och syrade mjolk-
produkter och smor.

Michel Lepage ar en mycket erfaren och
kunnig gardsystningsradgivare fran sodra
Frankrike som samarbetat med Eldrimner i
snart tjugo ar.

Kursens innehall:

Dag 1 Pressade ostar
Tillverkning och teori. Har gar vi igenom

Grundkurs

En fem dagars kurs med teori och prak-
tik. Kursledare ér svenska eller utlindska
experter med lang erfarenhet och gedigen
utbildning. Inget krav pa tidigare kunskap
eller erfarenhet.

Fordjupning

En pabyggnadsutbildning for de som har
gatt grundkursen. Kursen kan vara tva till
fyra dagar och specialiserar sig inom ett
omrade, exempelvis virmebehandlade
charkprodukter eller mjuka osttyper och
blamogelostar. Teori och praktik varvas pa
kursen.

Specialkurser

En del kurser bygger inte direkt pa grund-
kurserna, utan ér specialiserade inom ett
specifikt omrade, exempelvis glass, choklad
eller svenska hardostar. Forkunskapskraven
varierar beroende pa vilken kurs det hand-
lar om.

Ystning for garvade ystare

Inom ystning finns en teoretisk kurs for
dem som har ystat linge och som har gatt
béade grundkurs och fordjupningskurs.

Inspirationsdagar med studiebesok

En resa med studiebesok hos nagra olika
mathantverkare i Sverige. Hos minst en
foretagare halls en minikurs eller demon-
stration av tillverkningen.

Mathantverksdagar

Traffar runt om i Sverige med information
om Eldrimner och radgivning av erfarna
foretagare.

Studieresor

Sist men inte minst arrangerar Eldrimner
studieresor till andra ldnder i Europa for
att fa inspiration fran linder ddr mathant-
verket dr spritt och en sjélvklar del av mat-
tillverkningen.

FORDJUPNINGSKURS

variationer i parametrar under ystning som
péaverkar ostkvaliteten.

Dag 2 Patogena bakterier

Detaljerad fordjupning om ursprung, halso-
risker och forebyggande metoder och kor-
rigering (endast teori).

Dag 3 Mjolksyrebakterier

Klassificering av olika mjolksyrebakterier.
Utvecklingsfaktorer. Anvidndning och ut-
veckling av jastkulturer (endast teori).

Dag 4 Tillverkning av yoghurt, syrade
mjolkprodukter och smor

Tillverkning och teori. Variationer i para-
metrar under tillverkningen som paverkar
kvaliteten pa mjolkprodukter.

Anmalan och kostnad

Kursen kostar 3 000 kr (+ moms) och dé in-
gar lunch och fika. Anmélan skall ske senast
den 17 december. Vi kan max ta emot 14
deltagare och minimiantalet &r 8.
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mathantverk

29-30/9 Inspirationsdagar brod
5-8/10 Férdjupning chark, Oland

12-14/10 Seerimner

20-24/10 Gronsaksresa till Schweiz

25-26/10 Nyborjarkurs i ystning

26-27/10 Bréd med tema Levain

29-30/10 Nybérjarkurs bakning
2-3/11  Nybdrjarkurs bardrycker

15-19/11 Grundkurs chark

15-19/11 Grundkurs surdegsbakning

292-24/11 Grundkurs torkning & mjolksyr-

ning av gronsaker
292-26/11 Grundkurs ystning
25-26/11 Grundkurs glass
jan 2011 Foérdjupningskurs chark
17-20/1 Foérdjupningskurs ystning

»  Fordjupningskurs ystning, Oland
»  Grundkurs chark, feb/mars

»  Glasskurs (Varmland)

»  Torkkurs (Varmland)

Kontakta oss pa
Eldrimner

KURSANMALNINGAR, FISKFRAGOR
Bengt-Ake Nassén
Tel. 063-14 60 45

bengt-ake@eldrimner.com

INFORMATOR
Mikael Karlsson
Tel. 063-14 60 49
mikael@eldrimner.com

ENTREPRENORSUTVECKLARE, PR
Karin Sundstrom
063-14 60 72
karin@eldrimner.com

LIVSMEDELSUTVECKLARE INOM
BAR/GRONSAKER OCH BROD
Viktoria Vestun
063-14 60 77
viktoria@eldrimner.com

SLAKT & CHARKUTVECKLARE
Tobias Karlsson
Tel. 063-14 61 07
tobias@eldrimner.com

NATKARTBOKEN & SM | MATHANTVERK
Karin Hillstrom
Tel. 063-14 63 12
karin.hillstrom@eldrimner.com

WEBREDAKTOR OCH UTBILDNINGSSAMORDNARE
Christina Hedin
Tel. 063-14 60 33
christina@eldrimner.com

SVERIGE

PORTO BETALT

BESTALLNINGAR PUBLIKATIONER & REGISTER
Lisa Hallin
063-14 60 56
lisa@eldrimner.com

PROJEKTREDOVISNING, MATHANTVERKSDAGAR
Karin Libeck
Tel. 063-14 61 08
karin.luoeck@eldrimner.com

YSTNINGSFRAGOR, INFORMATOR, SM
Birgitta Sundin
Tel. 063-14 60 54
birgitta@eldrimner.com

VERKSAMHETSLEDARE
Bodil Cornell
Tel. 063-14 60 65
bodil@eldrimner.com

INTERREG: SOKA GAMMALT SKAPA NYTT
Anna Bersglund
Tel. 063-14 60 63
anna@eldrimner.com

PROJEKT MATSKRAET
Liv Ekerwald
Tel. 063-14 60 93
liv@eldrimner.com

www.eldrimner.com

Fakturaadress Eldrimner

Lansstyrelsen i Jimtlands lan, Box 595, 831 27 Ostersund

Bengt-Ake Nissén — ZBENNAS
Christina Hedin — ZCHRHED
Tobias Karlsson — ZTOBKAR
Karin Sundstrom — ZKARSUN
Mikael Karlsson — ZMIKKAR
Birgitta Sundin — ZBIRSUN

Bodil Cornell - ZBODCOR
Karin Libeck — ZKARLUB
Karin Hillstrom — ZKARHIL
Viktoria Vestun — ZVIKVES
Anna Berglund - ZANNBER
Liv Ekerwald — ZLIVEKE
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Du som har flyttat var
vanlig meddela Lisa
Hallin pa Eldrimner sd
andrar vii registret och
du far behalla nyhets-
bladet.
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